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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
6.1 Kesimpulan 
1. pH hari ke 2 (setelah setting), 4 dan 6,  sineresis, springiness dan 
firmness jelly kopi dipengaruhi oleh factor kombinasi konjac:karagenan. 
2. Berdasarkan hasil uji organoleptik, panelis lebih menyukai jelly kopi 
dengan perlakuan kombinasi konjac:karagenan adalah 0,13%:0,13% 
(IV) dengan rata-rata sebesar 4,7750 untuk warna dan kombinasi 
konjac:karagenan 0,22% : 0.04% (II)  untuk tekstur, sedangkan 
kesukaan panelis terhadap rasa jelly kopi adalah jelly dengan perlakuan 
kombinasi konjac:karagenan adalah 0,09% : 0,17%(V) serta dengan 
rata-rata sebesar 4,9375. 
3. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah jelly dengan kombinasi 
konjac:karagenan adalah 0,22%:0,04% . 
 
6.2 Saran 
1.  Perlu penelitian lebih lanjut kombinasi konjac-karagenan dalam 
pembuatan jelly kopi. 
2. Kombinasi konjac-karagenan dapat dijadikan alternatif dalam 
pembuatan jelly kopi. 
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